UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS

EDITAL

A Universidade Estadual de Campinas através da Secretaria Geral torna publica a abertura de
inscricbes para o concurso publico de provas e titulos, para provimento de 1 (um) cargo de
Professor Titular, nivel MS-6 em RTP, na area de Quimica dos Compostos Orgéanicos de
Alimentos nas disciplinas TA-411 Quimica de Alimentos I, TA-516 Quimica de Alimentos Il e
TP-364 Mecanismos, Controle e Analise da Oxidacgéao Lipidica, do Departamento de Ciéncia de
Alimentos, da Faculdade de Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Campinas.

INSTRUCOES
| - DAS INSCRICOES

1. As inscricdes serdo recebidas, mediante protocolo na Secretaria Geral da Universidade
Estadual de Campinas - sala 14, situada na Cidade Universitaria “Zeferino Vaz”, Bardo Geraldo,
no horario das 09 as 12 horas e das 14 as 17 horas, todos os dias Uteis compreendidos dentro
do prazo de 90 dias, a contar da publicacao deste edital no Diario Oficial do Estado - DOE.

1.1. Poderéo se inscrever:

a) Professores Associados da UNICAMP, nivel MS-5.1, que exer¢am esta fungcdo ha pelo
menos cinco anos;

b) Docentes portadores ha cinco anos, no minimo, do titulo de livre- docente, obtido por
concurso de titulos em instituicao oficial e devidamente reconhecido pela UNICAMP;

c) Especialistas de reconhecido valor e com atividade cientifica comprovada, excepcionalmente
e pelo voto de 2/3 (dois tercos) dos membros da Camara de Ensino, Pesquisa e Extenséo -
CEPE, em exercicio.

d) Docentes integrantes da Parte Suplementar do QD-UNICAMP que exer¢cam fungdo MS-5 ou
MS-6, na forma do § 32 do artigo 261 do Regimento Geral da UNICAMP.

1.2. A inscricdo serd efetuada mediante requerimento dirigido ao Reitor da Universidade
Estadual de Campinas, contendo nome, domicilio e profissdo, acompanhado dos seguintes
documentos:

a) prova de ser portador do titulo de livre docente, ressalvadas as hipoteses previstas no
subitem 1.1., “c” e “d” deste edital;

b) cédula de identidade, em coépia autenticada;

c) sete (7) exemplares de memorial impresso, contendo tudo que se relacione com a formagéao
didatica, administrativa e profissional do candidato, principalmente suas atividades relacionadas
com a drea em concurso, a saber:

c.1. descricao minuciosa de seus estudos de graduacgao e pds-graduacgao, com indicagao das
épocas e locais em que foram realizados e relagdo das notas obtidas;

c.2. indicagdo pormenorizada de sua formacéao cientifica e profissional, com especificacdo dos
locais em que exerceu sua profissdo, em que sequéncia cronologica até a data da inscri¢do ao
CONCUrso;

c.3. relatorio de toda a sua atividade cientifica, técnica, cultural e didatica, relacionada com a
area em concurso, principalmente a desenvolvida na criagdo, organizagdo, orientagcao e
desenvolvimento de nucleo de ensino e de pesquisa;

c.4. relagao dos trabalhos publicados, de preferéncia com os respectivos resumos;

c.5. relagdo nominal de titulos universitarios relacionados com a drea em concurso, bem como
dos diplomas ou outras dignidades universitarias e académicas.

d) um (1) exemplar ou cépia de cada trabalho ou documento mencionado no memorial.

1.3. Todas as informagdes serdo obrigatoriamente documentadas por certidoes originais ou por
cdpias autenticadas ou por outros documentos, a juizo da CEPE.

1.4. O memorial podera ser aditado, instruido ou completado até a data fixada para o
encerramento das inscri¢des.



1.5. Recebidas as solicitagdes de inscricdo e satisfeitas as condi¢gbes deste edital, podendo, a
titulo excepcional, ser concedido o prazo maximo de dez (10) dias para a complementacgao da
documentagao, a Secretaria Geral encaminhara os pedidos com toda a documentagdo a
Faculdade de Engenharia de Alimentos.

1.5.1. Os pedidos relativos ao disposto no subitem 1.1., “a@”, “b” e “d”, deste edital, juntamente
com a respectiva documentacdo deverdo ser submetidos pelo Diretor da Faculdade de
Engenharia de Alimentos, ao Departamento ou a outra instancia competente definida pela
Congregacao da Unidade a que estiver afeta a area em concurso, para emissao de pareceres
conclusivos sobre o0 assunto, observando-se o disposto na Deliberagdo CONSU-A-23/92.

1.5.1.1. Aprovadas as inscri¢des pela Congregacao da Faculdade de Engenharia de Alimentos,
as solicitagcdes serdao encaminhadas ao Reitor, que as submetera a CEPE, acompanhadas dos
Pareceres conclusivos a que se refere o subitem 1.5.1 deste edital, ressalvado o previsto no
subitem 1.1., “c”, deste edital;

1.5.2. A CEPE, para bem deliberar sobre o pedido feito com base no subitem 1.1. “c” deste
edital, designara uma Comissao composta de cinco (05) especialistas na drea em concurso,
para emitir parecer individual e circunstanciado sobre os méritos do candidato.

1.5.2.1. A Comissao sera constituida por professores efetivos da Universidade Estadual de
Campinas, completando-se, se necessario, o seu nimero, com profissionais de igual categoria
de outros estabelecimentos de ensino superior no pais.

1.5.3. A inscricdo ao concurso publico para o cargo de Professor Titular considerar-se-a
efetivada se o candidato obtiver o voto favoravel da maioria absoluta dos membros presentes a
Sessdo da CEPE, ressalvado o previsto no subitem 1.1. “c” deste edital, que devera ser
aprovada mediante o voto de 2/3 dos membros da CEPE em exercicio.

1.5.4. Os candidatos inscritos serao notificados por edital publicado no DOE com antecedéncia
minima de trinta (30) dias do inicio das provas, da composicao definitva da Comissao
Julgadora e de seus suplentes, bem como do calendario fixado para as provas.

1.5.4.1. Caso haja solicitacdo por escrito de todos os candidatos inscritos e desde que néo
haja, a juizo da Universidade, qualquer inconveniente, a data de realizacdo das provas de que
trata o subitem 1.5.4. deste edital, podera ser antecipada por até 07 (sete) dias ou postergada
por até trinta (30) dias.

Il- DO REGIME DE TRABALHO

2. Nos termos do artigo 109 do Estatuto da UNICAMP, o Regime de Dedicacdo Integral a
Docéncia e a Pesquisa (RDIDP) é o regime preferencial do corpo docente e tem por finalidade
estimular e favorecer a realizacdo da pesquisa nas diferentes areas do saber e do
conhecimento, assim como, correlatamente, contribuir para a eficiéncia do ensino e para a
difusdo de ideias e conhecimento para a comunidade.

2.1. Ao se inscrever no presente concurso publico o candidato fica ciente e concorda que, no
caso de admissdo, podera ser solicitada, a critério da Congregacdo da Unidade, a
apresentacdo de plano de pesquisa, que sera submetido a Comissdo Permanente de
Dedicacéo Integral a Docéncia e a Pesquisa - CPDI - para avaliagao de possivel ingresso no
Regime de Dedicacgéao Integral a Docéncia e a Pesquisa - RDIDP.

2.2. O Regime de Dedicacao Integral a Docéncia e a Pesquisa (RDIDP) esta regulamentado
pela Deliberagdo CONSU-A-02/01, cujo texto integral esta disponivel no sitio
http://www.pg.unicamp.br/mostra norma.php?consolidada=S&id norma=2684.

2.3. O aposentado na carreira docente aprovado no concurso publico somente podera ser
admitido no Regime de Turno Parcial (RTP), vedada a extensdo ao Regime de Dedicagéo
Integral a Docéncia e a Pesquisa (RDIDP), conforme Deliberagdo CONSU-A-08/2010.


http://www.pg.unicamp.br/mostra_norma.php?consolidada=S&id_norma=2684

2.4. A remuneracéo inicial para o cargo de Professor Titular da Carreira do Magistério Superior
€ a seguinte:

a) RTP - R$ 2.045,89

b) RTC - R$ 5.193,32

c) RDIDP - R$ 11.802,81

[l - DA COMISSAO JULGADORA DO CONCURSO

3. A Comisséao Julgadora sera constituida de 05 membros eleitos pela CEPE, possuidores de
aprofundados conhecimentos sobre a area em concurso ou area afim, dois (2) dos quais serao
pertencentes ao corpo docente da Universidade, escolhidos entre seus docentes possuidores
do titulo de Professor Titular e o restante entre professores de igual categoria de outras
instituicdes oficiais de ensino superior ou entre profissionais especializados de instituicdes
cientificas, técnicas ou artisticas, do pais ou do exterior.

3.1. Os trabalhos serao presididos pelo Professor Titular da Universidade mais antigo no cargo,
dentre aqueles indicados para constituirem a respectiva Comissao Julgadora.

IV - DAS PROVAS

4. O presente concurso constara das seguintes provas:
| - prova de titulos;

Il - prova didatica;

Il - prova de arguigéo.

4.1. A prova de titulos consistira na apreciacdo pela Comissdao Julgadora, do memorial
elaborado pelo candidato, a qual a Comissao devera emitir parecer circunstanciado.

4.1.1. O julgamento dos titulos e trabalhos sera feito separadamente.

4.1.2. No julgamento dos titulos, sera considerado cada um dos itens abaixo, por ordem
decrescente de valor:

a) atividades envolvidas na criagdo, organizacao, orientacdo, desenvolvimento de nucleos de
ensino e pesquisa, e atividades cientificas, técnicas e culturais relacionadas com a matéria em
CONCUrso;

b) titulos universitarios;

c) atividades didaticas e administrativas;

d) diplomas e outras dignidades universitarias e académicas.

4.1.3. No julgamento dos trabalhos, serdo considerados os trabalhos publicados.

4.1.4. Os membros da Comissao Julgadora terdo o prazo maximo de 24 horas para emitir o
julgamento da prova de titulos, a partir do horario marcado para o inicio da prova.

4.2. A prova didatica constara de exposi¢cdo sobre o tema de livre escolha do candidato,
pertinente aos programas das disciplinas integrantes da area em concurso.

4.2.1. A prova didatica devera ser realizada de acordo com o programa publicado neste edital.
Compete a Comissao Julgadora decidir se o tema escolhido pelo candidato é pertinente ao
programa.

4.2.2. A prova didatica terd duracdo de cinquenta (50) a sessenta (60) minutos, e nela o
candidato deverd mostrar erudicdo e desenvolver o assunto escolhido, em alto nivel,
facultando-lhe, com prévia aprovacao da Comissao Julgadora, o emprego de roteiros, tabelas,
graficos ou outros dispositivos a serem utilizados na exposicao.

4.3. A prova de arguicdo destina-se a avaliacdo geral da qualificacdo cientifica, literaria ou
artistica do candidato.



4.3.1. Sera objeto de arguicdo, as atividades desenvolvidas pelo candidato constante do
memorial por ele elaborado.

4.3.2. Na prova de arguicao, cada integrante da Comissao Julgadora dispora de até trinta (30)
minutos para arguir o candidato, que tera igual tempo para responder as questdes formuladas.

4.3.3. Havendo acordo mutuo, a arguic¢do, podera ser feita sob a forma de dialogo, respeitando,
porém, o limite maximo de uma (1) hora para cada arguicao.

V - DA AVALIAGCAO E JULGAMENTO DAS PROVAS

5. O julgamento dos titulos e trabalhos sera feito separadamente, sendo que cada examinador
atribuira nota de zero (0) a dez (10) a cada uma das partes, cuja média sera a nota da prova de
titulos.

5.1. As notas atribuidas a prova de titulos terdo peso dois (2).

5.2. Para as provas didaticas e de arguicdo, cada examinador atribuird ao candidato uma nota
de 0 (zero) a 10 (dez), ao final de cada uma delas.

5.2.1. Para efeito de julgamento final as provas didaticas e de arguicdo, possuem pesos um (1)
e 2 (dois), respectivamente.

5.3. As notas de cada prova serao atribuidas, individualmente pelos integrantes da Comissao
Julgadora em envelope lacrado e rubricado, apés a realizagao de cada prova e abertos ao final
de todas as provas do concurso em sessao publica.

5.3.1. A nota final de cada examinador sera a média ponderada das notas atribuidas por ele ao
candidato em cada prova.

5.3.2. Cada examinador fara a classificagdo dos candidatos pela sequencia decrescente das
médias apuradas e indicara o(s) candidato(s) para preenchimento da(s) vaga(s) existente(s). O
préprio examinador decidira os casos de empate, com critérios que considerar pertinente.

5.3.3. As médias serdo calculadas até a casa dos centésimos, desprezando-se o algarismo de
ordem centesimal, se inferior a cinco e aumentando-se o algarismo da casa decimal para o
numero_subsequente, se o0 algarismo da ordem centesimal for igual ou superior a cinco.

5.4. A Comissédo Julgadora, terminadas as provas, divulgadas as notas e apurados os
resultados, emitira parecer circunstanciado, em sessao reservada sobre o resultado do
concurso, justificando a indicagao feita do qual devera constar tabelas e/ou textos contendo as
notas, médias e a classificagdo dos candidatos.

5.4.1. Poderéao ser acrescentados ao relatério da Comissao Julgadora, relatérios individuais de
seus membros.

5.5. O resultado do concurso sera imediatamente proclamado pela Comissdo Julgadora em
sessao publica.

5.6. Serdo considerados habilitados os candidatos que obtiverem, da maioria dos
examinadores, nota final minima sete.

5.6.1. Sera indicado para homeacgéo o candidato que obtiver o primeiro lugar, isto &, maior
numero de indica¢des da Comissao Julgadora.

5.6.2. Excluido o candidato em primeiro lugar, procedimento idéntico sera adotado para
determinacdo do candidato aprovado em segundo lugar, e assim subseqlientemente até a
classificacdo do ultimo candidato aprovado.

5.6.3. O empate nas indicacdes sera decidido pela Comissdo Julgadora, prevalecendo
sucessivamente a média geral obtida e o maior titulo universitario. Persistindo o empate a



decisdo cabera por votagao, a Comissao Julgadora. O presidente tera o voto de desempate, se
couber.

5.7. As sessOes de que tratam os subitens 5.3, 5.4 e 5.5 deste edital serdo realizadas no
mesmo dia em horéarios previamente divulgados.

5.8. O parecer final da Comissao Julgadora do Concurso sera submetido a homologac¢éo da
CEPE.

5.8.1. Sendo unanime o parecer final ou contendo quatro (4) assinaturas concordantes, o
mesmo sO podera ser rejeitado pela CEPE, mediante o voto de dois ter¢os (2/3), no minimo, do
total de seus membros.

5.8.2. Se o parecer contiver somente trés (3) assinaturas concordantes, podera ser rejeitado
por maioria absoluta do total dos membros da CEPE.

5.9. A relagdo dos candidatos aprovados sera publicada no Diario Oficial do Estado com as
respectivas classificagdes

V1. DA ELIMINACAO

6. Sera eliminado do concurso publico o candidato que:
a) Deixar de atender as convocacdes da Comissao Julgadora;
b) Nao comparecer a qualquer uma das provas, exceto a prova de titulos.

VIl. DO RECURSO

7. O candidato podera interpor recurso contra o resultado do concurso, exclusivamente de
nulidade, ao Conselho Universitario, no prazo de 05 (cinco) dias, a contar da publicagdo no
Diario Oficial da homologacao do parecer final da Comissao Julgadora pela CEPE.

7.1. O recurso devera ser protocolado na Secretaria Geral da UNICAMP.

7.2. Nao sera aceito recurso via postal, via fac-simile ou correio eletronico.

7.3. Recursos extemporaneos nao serao recebidos.

7.4. O resultado do recurso serd divulgado no sitio da Secretaria Geral da UNICAMP

(www.sg.unicamp.br)

VIIl. DAS DISPOSICOES FINAIS

8.1. A inscricdo do candidato implicara no conhecimento e na tacita aceitagdo das normas e
condigOes estabelecidas neste Edital, em relacdo as quais o candidato ndo podera alegar
qualquer espécie de desconhecimento.

8.2. As convocagoes, avisos e resultados do concurso serao publicados no Diario Oficial do
Estado e estardo disponiveis no sitio www.sg.unicamp.br, sendo de responsabilidade exclusiva
do candidato o seu acompanhamento.

8.3. Se os prazos de inscri¢do e/ou recurso terminarem em dia em que ndo ha expediente na
Universidade, no sdbado, domingo ou feriado, estes ficardo automaticamente prorrogados até o
primeiro dia util subsequente.

8.4. O prazo de validade do concurso sera de 01(um) ano, a contar da data de publicagao no
Diario Oficial do Estado da homologacao dos resultados pela CEPE, podendo ser prorrogado
uma vez, por igual periodo.



8.4.1. Durante o prazo de validade do concurso poderao ser providos os cargos que vierem a
vagar, para aproveitamento de candidatos aprovados na disciplina ou conjunto de disciplinas
€m Concurso.

8.5. A critério da Unidade de Ensino e Pesquisa, ao candidato aprovado e admitido poderao ser
atribuidas outras disciplinas além das referidas na area do concurso, desde que referentes a
area do concurso ou de sua area de atuacao.

8.6. O presente concurso obedecera as disposicdes contidas nas Deliberagbes CONSU-A-
02/03 alterada pelas Deliberagoes CONSU-A-23/03, 20/05, 02/11 e Deliberagado CONSU-A-
23/92 e, Deliberagdo CONSU-A-22/2008 e Deliberacdo CONSU-A-5/2011, que estabelece o
perfil de Professor Titular da Faculdade de Engenharia de Alimentos.

8.7. Os itens deste edital poderao sofrer eventuais alteracdes, atualizagbes ou acréscimos
enquanto ndo consumada a providéncia ou evento que lhes disser respeito, até a data de
convocacgao para a prova correspondente, circunstancia que sera mencionada em Edital ou
Aviso a ser publicado.

IX- PROGRAMA

TA-411 Quimica de Alimentos |

Ementa: Propriedades da agua, atividade de dgua e seus efeitos na estabilidade de alimentos.
Estruturas e propriedades de aminoacidos e proteinas. Desnaturacao e propriedades funcionais
de proteinas. Estruturas, propriedades e funcdes de carboidratos em alimentos.

Reacdes e modificacdes quimicas de carboidratos. Transformacoes e interacoes de proteinas e
carboidratos durante processamento e estocagem de alimentos.

Tedrico

Introducdo: papel da quimica de alimentos na formacdo do engenheiro de alimentos e sua
importancia na industria e pesquisa de alimentos.

Estrutura, propriedades e estados fisicos da agua. Tipos de agua, atividade de agua e isoterma.
Relacao entre atividade de agua e estabilidade dos alimentos.

Definicao e estruturas de aminoacidos, carga liquida, pK, calculo de pl de diferentes
aminoacidos.

Estruturas de proteinas. Desnaturacdo proteica e suas consequéncias. Propriedades
funcionais.

Monossacarideos: classificacdo, carbono quiral, estruturas e ciclizacdo. Reacbes de
monossacarideos. Estruturas e reacoes de dissacarideos. Higroscopicidade, solubilidade e
cristalizacdo de acucares.

Reacao de Maillard, degradacéao de Strecker, caramelizacdo e corante caramelo.

Estruturas, propriedades e aplicacoes de oligossacarideos.

Estrutura e propriedades do amido e mecanismo de gelificacdo. Propriedades e aplicacdes de
amidos modificados.

Estruturas, propriedades e aplicacoes de celulose.

Estruturas, mecanismos de gelificacdo e aplicacdes de pectinas.

Estruturas, propriedades e aplicacoes de gomas.

Prético

Determinacdo da atividade de agua.

Reacoes de identificacdo de acucares.

Preparacao de fondant.

Reacdo de Maillard e degradacdo de Strecker: efeito de acucar, aminoacido e inibidor.
Efeito da temperatura na formacdo de gel com diferentes amidos naturais.

Efeito do pH e acucar na formacdo do gel de pectina ATM.

Efeito de ions calcio e acucar na formacado do gel de pectina BTM.

Formacao do coagulo de leite com acido e renina. Efeito dos ions calcio em sua formacao.
Importancia do gluten no crescimento das massas. Efeito dos lipidios na textura da massa.




TA-516 Quimica de Alimentos Il

Ementa: Estrutura, propriedades e funcdes de lipidios. Reacdes e modificacdes de lipidios
durante processamento e estocagem de alimentos. Estruturas e transformacdes guimicas de
vitaminas e suas consequéncias. Estrutura, propriedades e alteracdes de corantes naturais.
Quimica do aroma e do sabor.

Tedrico

Classificacdo de lipidios. Estrutura, nomenclatura de &acidos graxos. Propriedades fisicas,
quimicas e reacoes de acidos graxos.

Triacilgliceréis: nomenclatura, propriedades e reacdes quimicas. Estruturas de fosfolipidios e
esterois.

Alteracoes de lipidios: reversao, rancificacdo po hidrélise e oxidacdo. Antioxidantes e
mecanismos de acao.

Vitaminas hidrossoluveis: estruturas, propriedades e alteracbes durante processamento e
estocagem de alimentos

Vitaminas lipossoluveis: estruturas, propriedades e alteracdes durante processamento e
estocagem de alimentos

Estruturas, propriedades e transformacdes de carotenoides, antocianinas, clorofila, mioglobina
e betalainas.

Gosto, aroma e sensacdo. Relacdo entre estrutura guimica e percepcdo dos gostos doce,
amargo, salgado, acido e umami.

Caracteristicas dos compostos volateis. Exemplos de formacdo de aroma em frutas e em
vegetais. Aromas provenientes do processamento.

Causas de off-flavor em alimentos.

Pratico

Saponificacdo de dleo vegetal.

Separacao da fracdo saponificavel da insaponificavel.

Separacao de acidos graxos saturados dos insaturados.

Efeito da adicdo de pré- e anti-oxidantes na oxidacdo de lipidios.

Efeito da alta temperatura na estabilidade de vitamina C em sucos.

Triagem de carotendides e clorofila por cromatografia em camada delgada.

Efeito do pH sobre a cor e textura de vegetais verdes, beterraba, batata e repolho roxo.
Efeito do comportamento de carotenoides e antocianinas frente a agentes oxidantes, solventes,
acidos e sais.

Efeito do cozimento em diferentes valores de pH na textura e cor de clorofilas.

Gosto de diferentes acucares, edulcorantes e acidos.

Solubilidade de 6leo essencial de laranja em meio hidro-alcodlico.

TP-364 - Mecanismos, controle e analise da oxidacéo lipidica

Ementa: Conceitos basicos sobre lipidios. Estruturas, mecanismos de oxidacdo de lipidios e de
colesterol, pré e antioxidantes. Produtos formados na decomposicdo da oxidacdo lipidica.
Estudos de casos especificos com énfase em acdes e mecanismos de protecdo por
antioxidantes naturais.

Tedrico

1. Lipidios

- Conceito, classificacdo e importancia.

- Estruturas, propriedades fisicas e quimicas, reacoes e fontes de acidos graxos,
triacilgliceridios, glicerofosfolipidios, gliceroglicolipidios, esterois e ceras.

- Lipidios de alimentos e saude.

2. Oxidacao lipidica

- Deterioracdo quimica de lipidios por reacoes hidroliticas.

- Deterioracdo quimica de lipidios por reacdes oxidativas.

- Mecanismos de oxidacao de lipidios por auto-oxidacdo, termo-oxidacido e foto-oxidacao.

- Pro-oxidantes que promovem a formacao de radicais livres e a formacao e decomposicao de
hidroperoxidos.




- Formacéao de produtos de decomposicao da oxidacao lipidica.

- Reactes de beta-clivagem e produtos de reacdes adicionais da decomposicdo de acidos
graxos.

- Compostos volateis provenientes da oxidacao lipidica.

- Reacdes dos produtos formados com proteinas.

- Mecanismos de oxidacao de colesterol.

- Fatores que influenciam a velocidade de oxidacdo de lipidios.

- Medicdo da oxidacdo de lipidios.

3. Pré e antioxidantes

- Pré-oxidantes que promovem a formacdo de hidroperoxidos lipidicos, de radicais livres e a
decomposicao de hidroperoxidos.

- Controle de radicais livres.

- Controle de pro-oxidantes.

- Controle de intermediarios da oxidacéo.

- Interacdes entre antioxidantes.

- Paradoxo polar dos antioxidantes.

4. Estudos de casos: discussdo de casos especificos aplicando os conceitos com énfase em
acoes e macanismos de protecdo por antioxidantes naturais.




